Punch au lait d’hiver 


13mn réalisation et cuisson 


1 boîte moyenne lait concentré sucré + 100gr rhum blanc agricole 
2 gousses vanille + CC poudre muscade + CC cannelle 
écorce d’un citron vert 


* Verser avec 2 fois son volume d’eau, dans le bol et mixer 5sec. vit. 6. 

* Inciser les gousses de vanille dans leur longueur et déposer dans le lait. 

* Ajouter la poudre de muscade et de cannelle ainsi que l'écorce de citron 
vert. 

* Régler 6mn à 100° vitesse 1 et laisser infuser 5mn. Filtrer le liquide et 
régler à nouveau 6mn à 100° vitesse 1. 

* Placer le fouet, ajouter le rhum et mixer 10 sec. vitesse 2. 

* Servir très chaud. Goût incomparable. 

* Le plaisir commence en humant le parfum de ce punch au lait. 


Sirop de sucre 


mn cuisson 
4 gobelets sucre poudre + 3 gobelets d’eau 


* Mettre sucre et eau dans le bol et régler 6mn à 100°C vitesse 4. 
* Verser dans un bocal ou une bouteille en verre et conserver au frais. 


Blue Lagon 


3 gobelets Vodka + 1 de Curaçao bleu 
1 gobelet de jus de citron + 5 gobelets d’eau gazeuse + 10 glaçons 


* Verser tous les liquides dans le bol et mixer 20sec. vitesse 6. 
* Servir dans les verres rafraîchis (évent. mouillés de sucre). 


Accompagnement verres d'apéritifs 


Une petite brochette de fruits posée sur le verre : 
Sucré : 1 bille melon ou pastèque + 1 feuille menthe + morceau 


pamplemousse pelé à vif + 1 grain raisin ou 1 fruit rouge tel fraise ou 
framboise. Ou simplement, 1 cerise + tête de menthe, au centre du pic en 
bois + rondelles agrume. 

Salé : 1 tomate cerise + 1 olive farcie + 1 tomate cerise + 1 olive farcie 


Petite brochette dans le verre : 

* Piquer les deux extrémités d’un zeste d'orange, citron ou pamplemousse 
en ayant pris soin de l’enrouler avant autour de la mini-brochette. Piquer 
au bout haut une framboise ou une fraise. 

* Pics en bois avec olive farcie, dans l’alcool. 


Autres : 2 rondelles d’agrumes sur bord du verre, 1 cerise haut du liquide. 
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